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Introdução
A soja é um dos alimentos mais completos que o homem conhece. Considerada um alimento 
funcional, fornece nutrientes ao organismo e traz benefícios para a saúde. É rica em proteínas, 
possui isoflavonas e ácidos graxos poliinsaturados que tem ação de redução de riscos de doenças 
crônicas não transmissíveis. Também é excelente fonte de micronutrientes como ferro, potássio e 
vitaminas do complexo B (CARRÃO-PANIZZI; MANDARINO, 1998).
Apresenta elevado valor econômico e agrícola devido a vários fatores, entre eles, à sua 
adaptação a solos e climas diversos, efeitos benéficos à saúde e ampla diversidade de uso, seja 
na alimentação humana, ou animal, e como matéria-prima industrial de produtos não-alimentícios 
(LIU, 1999).
No Brasil, segundo produtor mundial de soja, não há um consumo generalizado da soja. A 
falta de produtos à base de soja com qualidade no mercado e o sabor característico amargo 
(feijão cru) têm limitado a sua aceitabilidade. Mas essa situação está mudando, principalmente 
face ao desenvolvimento de novas tecnologias, que favorecem a melhora do sabor, incluindo 
o tratamento térmico dos grãos no processamento, tanto industrial como caseiro ou o 
melhoramento genético para a eliminação da enzima lipoxigenase, a qual é responsável pelo sabor 
característico (CARRÃO-PANIZZI, 2001).
O cultivo de soja no sistema orgânico vem aumentando como resposta a uma demanda 
de consumidores por produtos considerados mais saudáveis. Este conceito inclui desde a 
composição equilibrada dos aminoácidos presentes nas proteínas até baixos níveis ou mesmo 
ausência de contaminações por metais pesados ou agrotóxicos (PENHA, 2003).
Desta forma, este trabalho teve como objetivo desenvolver biscoitos com farinha de soja orgânica 
utilizando cultivares especiais para alimentação humana e avaliar sua composição centesimal 
através de análises físico-químicas.
Material e Métodos
Os grãos de soja orgânicos necessários para a elaboração dos biscoitos foram fornecidos pela 
Associação dos Produtores Orgânicos da Região de Londrina (APOL). Foram utilizados grãos das 
cultivares BRS 232, BRS 257 e BRS 258, sendo todos produzidos em sistema orgânico. 
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A farinha de soja, “kinako”, necessária para o desenvolvimento do biscoito foi elaborada através 
da Unidade de Beneficiamento de Soja (marca Maqsoy) composta por descascador, brunidor e 
micronizador de soja in natura. Foram desenvolvidas três formulações de biscoitos com farinha de 
soja orgânica das cultivares BRS 232, BRS 257 e BRS 258, e uma formulação controle feita com 
farinha de soja não orgânica comercial da Gama®.
Os biscoitos foram processados em uma máquina misturadora e extrusora (marca Mastermetal, 
modelo 5001), para homogeneização e extrusão dos ingredientes, até a obtenção de uma 
massa macia e homogênea. Os biscoitos foram assados em forno pré-aquecido (marca Dako® 
Couraçado, modelo 02431) a 180°C, por aproximadamente 
20 minutos (Figura 1). Depois de assados, os mesmos foram 
resfriados até atingir a temperatura ambiente (25°C) e 
acondicionados em sacos de polietileno, sendo armazenados 
em lugar seco e livre da exposição da luz. Retirou-se uma 
amostra de cada formulação para a realização das análises 
de composição centesimal. Os biscoitos foram moídos em 
moinho refrigerado (marca TECNAL, modelo TE 631-2) 
obtendo-se um pó de granulometria fina, acondicionados em 
copos plásticos com tampa e armazenados em câmara fria a 
temperatura de 4°C. 
As análises de composição centesimal (proteína, óleo, cinzas, 
carboidratos e umidade) das farinhas de soja orgânica das 
cultivares BRS 232, BRS 257, BRS 258, da farinha comercial 
e dos biscoitos desenvolvidos seguiram as metodologias 
descritas pelo Instituto Adolfo Lutz (2008), sendo todas 
as análises feitas em quatro repetições, no Laboratório de 
Melhoramento Genético da Embrapa Soja (Londrina – PR).
Os resultados das análises de composição centesimal das 
farinhas e das formulações de biscoitos foram submetidos à 
Análise de Variância (ANOVA) e ao teste de comparação de 
médias de Tukey com nível de significância de 5%, utilizando o Sistema de Análise Estatística – 
SANEST (ZONTA et al., 1982).
Resultados
Na composição centesimal das farinhas produzidas com as cultivares BRS 232, BRS 257, BRS 
258 e da farinha de soja comercial (Tabela 1), a farinha de soja proveniente da cultivar BRS 232 
foi a que apresentou maior valor protéico (48,02%), enquanto que a farinha comercial foi a que 
obteve menor teor (41,33%), sendo estatisticamente diferentes (p>0,05). 
Em contrapartida, o teor de óleo da farinha de soja da BRS 232 foi o que apresentou menor 
conteúdo lipídico, sendo a farinha dos grãos da BRS 257 e BRS 258 as mais ricas em óleo. 
Com relação ao conteúdo de cinzas encontrado, a farinha comercial foi a que apresentou menor 
resultado, diferindo das demais que obteveram valores semelhantes entre si (p<0,05). O teor de 
umidade entre as farinhas estudadas teve variação de 4,61% a 7,42%, apresentando diferença 
estatística (p>0,05). 
Entre os biscoitos analisados, o teor protéico da formulação utilizando a farinha comercial 
foi o que apresentou menor valor, apresentando diferença estatística (p>0,05) das demais 
Fig.1. Formulações de biscoitos 
desenvolvidas com farinha de soja 
orgânica das cultivares BRS 232, 
BRS 257, BRS 258 e farinha de soja 
comercial.
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O teor de umidade entre os biscoitos estudados teve variação de 5,00% a 7,40%, podendo esta 
ser explicado pelo fato de que as farinhas de soja utilizadas para a elaboração dos biscoitos são 
provenientes de cultivares diferentes, apresentando características que interfiram na absorção 
de água durante o processamento do biscoito, e também, pelo tempo/temperatura de assamento 
realizado. 
Conclusões
As farinhas de soja das cultivares BRS 232, BRS 257 e BRS 258 produzidas em sistema orgânico 
apresentam boas características químicas, podendo ser utilizadas para a elaboração de biscoitos 
de soja. As formulações de biscoitos desenvolvidas com soja orgânica das cultivares BRS 232, 
BRS 257 e BRS 258 não apresentam diferença estatística entre os valores de óleo, proteína e 
cinzas, sendo os biscoitos das farinhas e soja BRS 232 e BRS 258 quimicamente semelhantes 
entre todos os componentes químicos avaliados.
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Farinhas Proteína Óleo Cinzas Carboidratos² Umidade 
BRS 232 48,02 + 0,53a 22,13 + 1,23b 7,18 + 0,45a 18,06 + 0,47b 4,61 + 0,20c 
BRS 257 45,65 + 0,44b 28,01 + 0,87a 6,89 + 0,07a 14,15 + 0,50c 5,30 + 0,11b 
BRS 258 44,84 + 0,18b 27,79 + 0,58a 7,32 + 0,24a 15,14 + 0,93c 4,91 + 0,07c 
Comercial 41,33 + 0,66c 23,83 + 1,00b 5,41 + 0,17b 22,00 + 0,52a 7,42 + 0,08a 
Tabela 1. Composição centesimal (%) das farinhas de soja utilizadas para a elaboração dos 
biscoitos1
¹ valores médios de quatro repetições, em base seca, 
² calculado por diferença
Médias seguidas pelas mesmas letras nas colunas não diferem significativamente entre si pelo Teste de Tukey (p<0,05).
Biscoitos Proteína Óleo Cinzas Carboidratos² Umidade 
BRS 232 9,23 + 0,20a 20,39 + 0,69a 1,24 + 0,05a 69,15 + 0,70c 5,42 + 0,14b 
BRS 257 8,83 + 0,33a 19,22 + 0,57ab 1,09 + 0,09ab 70,86 + 0,40b 7,40 + 0,04a 
BRS 258 8,83 + 0,12a 19,34 + 0,78ab 1,24 + 0,13a 70,59 + 0,91bc 5,45 + 0,03b 
Comercial 7,81 + 0,31b 18,38 + 0,52b 1,02 + 0,13b 72,79 + 0,86a 5,00 + 0,05c 
Tabela 2.  Composição centesimal (%) dos biscoitos elaborados com farinha de soja orgânica e 
comercial¹
¹ valores médios de quatro repetições, em base seca, 
² calculado por diferença
Médias seguidas pelas mesmas letras nas colunas não diferem entre si pelo Teste de Tukey (p<0,05).
formulações, que obteveram um valor aproximado de 9% de proteína (Tabela 2). quanto ao teor 
de óleo, o biscoito com a farinha de soja BRS 232 foi a que obteve maior valor, apresentando 
somente diferença significativa (p>0,05) quando comparada a formulação com farinha comercial. 
Com relação ao conteúdo de cinzas, encontrou-se pequena quantidade nos biscoitos avaliados, 
não sendo maiores que 2%. A maior quantidade de carboidratos foi encontrada na amostra de 
biscoito com farinha comercial (72,79%) diferindo dos demais biscoitos.
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